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Chi siamo ?

Da una azienda che trasporta Pasti, Sotral nel 2003, nasce l’idea di studiare gli
impatti ambientali del servizio di trasporto pasti, successivamente di studiare il
ciclo vita del prodotto trasportato “il Pasto”, esaurita la missione interna di sotral,
si è deciso di costituire un consorzio No Profit che avesse come scopo la
promozione dello sviluppo sostenibile nella ristorazione.

Nasce così nel 2005 il Consorzio Risteco che aderisce a diversi network
internazionali di ricerca e promozione della sostenibilità nella filiera alimentare.

Nel 2009 l’idea di studiare i flussi alimentari che “nutrono” le città, osservandoli
dalla città, da cittadini (consumatori) , ovvero al contrario di come normalmente
veniva fatto, partendo dalla produzione e distribuzione e quindi dall’offerta e non
tanto dalla domanda.

Nel 2010 nasce la Piattaforma Eating City in collaborazione con la fondazione
Charles Leopold Mayer per il progresso dell’uomo (FPH).



Le Attività di Risteco

Le attività di Risteco si basano su 3 pilastri :

Ricerca & Sviluppo
In collaborazione con Università e Centri di ricerca per studiare nuovi modelli
economici per il settore della ristorazione fuori casa e della filiera agroalimentare.

Cooperazione Internazionale
Attraverso un denso network di alleanze (Eating City & Terre Citoyenne) Risteco
facilità il dialogo sociale a livello internazionale al fine di condividere esperienze e
facilitare il trasferimento delle conoscenze.

Consulenza & Formazione
Da molti anni Risteco assiste imprese nella definizione di nuovi modelli di Business
in ottica di sostenibilità, attraverso consulenze mirate e percorsi formativi, questa
è l’unica attività Business di Risteco che genera autofinanziamento che
contribuisce per circa il 30% del budget totale.



Perchè Eating City ?

La città mangia il cibo, ma non lo produce, ma inesorabilmente mangia il territorio 
dove il cibo viene prodotto…

Nel 2030 il 70% della popolazione mondiale vivrà in agglomerati urbani.
La spesa sanitaria Italiana negli ultimi 15 anni è raddoppiata, superando quota 

100 Miliardi di Euro, una parte di questo incremento è sicuramente imputabile alla 
ns alimentazione quotidiana, si pensi solo all’obesità che costa il 6% della spesa 

sanitaria. Certo lo “stile di vita” ne è la causa principale, ma l’alimentazione 
quanto incide ?

Perché partire dalla ristorazione collettiva pubblica ?

Ogni giorno nella ristorazione collettiva in EU vengono serviti circa 100 Milioni di 
pasti, molti di questi in ambiente pubblico (scuole, ospedali, case di riposo…)

Un cittadino su cinque in EU è coinvolto, quindi una famiglia su due/tre.

Una leva comunicativa ed educazionale fortissima, gestita principalmente dal 
pubblico.



Eating City è una piattaforma di dialogo sociale dedicata ai temi dell’alimentazione
nelle città. Promuove e da visibilità a nuove idee, stimola il confronto tra i vari
attori della filiera (multi stakeholders) e si pone come luogo di incontro tra
pubblico e privato, tra imprese ed università e ne facilita il dialogo.

Votato all’azione Eating City mette in evidenza buone pratiche e lancia proposte
concrete per il necessario cambio di paradigma.

Il luogo ideale dove Cibo, Salute, Ambiente e valori sociali incontrano
l’economie delle imprese.

Workshop, Conferenze, Viaggi studio, Summer Campus per i giovani, queste sono
le ns principali attività, oltre a supportare progetti di ricerca mirati e gestiti da
giovani ricercatori.

.

Cosa è Eating City:



Parole Chiave:



Entriamo nel mercato Europeo:

Qualche dato per dare la dimensione del Business 
Agroalimentare e della Ristorazione



Il Mercato Agroalimentare in Europa (Eu 27)



Il Mercato Europeo della R.C.



Il Mercato Europeo della R.C.
73.6 Miliardi di Euro /anno
21 miliardi di pasti serviti



Ma quanto impattano le nostre scelte alimentari
sull’ambiente e quanto cibo sprechiamo ?



L.C.A del pasto, il Trasporto quanto incide ?
“Scenario A” = 4,63 Kg CO2 Equiv.

Scenario A:
Menù a base di carne.

Emissioni di CO2 derivanti
dal trasporto delle materie
prime con trasporto
terrestre:

25% = 100 Km
25% = 500 Km
25% = 1000 Km
25% = 1500 Km

Source:
Study by Risteco



L.C.A del pasto, il Trasporto quanto incide ?
“Scenario B” = 6,91 kg CO2 Equiv.

Scenario B:
Stesso menù:

Emissioni di CO2 derivanti
dal trasporto delle materie
prime con trasporto
terrestre al 50% e via
aereo al 50%:

50% come da mix A
50% 6,000 km in Aereo

Source:
Study by Risteco



Rifiuti nella Ristorazione



Rifiuti nella Ristorazione

=
Per ogni pasto consumato fuori 

casa = 250 g di rifiuti



« Food waste » in Europa (EU 27)



Ingredienti, parliamo di Pesce !



Chi vince , e chi perde in tutto questo ?
Qualche dato storico economico



Aspetti Economici della filiera agroalimentare
Trend del profitto netto

i 3 segmenti principali del mercato, fornitori tipici delle imprese di Ristorazione in Italia dati in % 
(campione in evoluzione)

Industry

Wholesalers
distributors

Public
Food service



Aspetti Economici della filiera agroalimentare
Fatturato per addetto 

(industrialiazzione del comparto)

Industry

Wholesalers
distributors

Public
Food service



La Catena del valore alimentare in Italia
(fonte: Federalimentare- mercato italiano)



Il Mercato Italiano della Ristorazione Collettiva
Analisi dei Bilanci 1996 - 2010

Campione rappresentativo del 43% del mercato italiano

In 15 anni dal 38,7% al 31,32 % per il cibo; Il costo del lavoro dal 45,18% al 42,66%  e 

l’utile netto dal 2,29 % to 1,57%

Qualcosa non torna……. Ma lo si deve vedere partendo dal fatturato



Perchè accade questo?
Il trend del valore di un pasto negli ultimi 15 anni

Nel 1995 in media si appaltava i servizi di ristorazione scolastica a 6.700 Lire oggi, 
seguendo la rivalutazione monetaria dovrebbe essere appaltato a Euro 5,25, mentre la 
media attuale si attesta attorno a Euro 4,30/4,50 e stiamo parlando di un settore c.d

Labour intensive.

Sempre nel 1995 un pasto veloce nella ristorazione commerciale valeva 10.000 lire 
oggi lo stesso vale 11 Euro (contro 7,84 Euro di valore attualizzato)

Non mi interessa entrare nelle logiche e nelle dinamiche che sottostanno alla 
formazione dei prezzi della ristorazione commerciale, ma perchè il pubblico mette 

meno valore nel piatto ?

Stiamo dando poco valore alla nostra vita, il cibo è vita e non può e non deve essere
trattato come una banale « commodities » si deve ridare centralità e valore al cibo, 

ecco perchè delle politiche alimentari intelligenti sono una necessità.



Cosa fare ?



All’interno di Eating City, dopo anni di lavoro abbiamo raccolto e studiato 15 
proposte che di seguito brevemente vi illustro e che sono la base per la 

costruzione di una nuovo paradigma alimentare, sano, sostenibile ed inclusivo  
che rimetta l’uomo al centro dell’economia e l’ambiente assieme alla salute dei 

cittadini al centro dell’agenda politica.

Passare dal concetto di Commodities a Cibo quale bene comune.

Le proposte sono suddivise in 3 aeree:

1) Proposte per creare una filiera agroalimentare dedicata alla ristorazione 
collettiva al fine di avviare un percorso di cambiamento.

2) Proposte per stabilire i tre livelli istituzionali per un nuovo modello di 
governance alimentare

3) Proposte per rendere il cibo sano e tradizionale maggiormente fruibile ai 
cittadini

Il necessario cambio di paradigma



Proposte per creare una filiera agroalimentare dedicata alla ristorazione 
collettiva al fine di avviare un percorso di cambiamento:

1) Creare delle filiere agroalimentari locali dedicate alla ristorazione collettiva

2) Creare una nomenclatura europea (Nace) che identifichi in modo univoco la 
Ristorazione collettiva pubblica

3) Creazione di un formulario unico europeo per la raccolta delle informazioni 
circa i consumi energetici, idrici e di produzione rifiuti connessi alla produzione del 

pasto (sistema metrico per la sostenibilità)

4) Rivedere la normativa sugli appalti pubblici per favorire acquisti locali

5) Stimolare la creazione di cucine di quartiere/intercomunali per la 
centralizzazione della produzione dei pasti, non per settore, ma per aerea 

geografica per una maggiore simbiosi tra cucina e territorio

6) Adattare la formazione professionale alle nuove sfide, iniziando nel ridare 
centralità alla figura del cuoco

Il necessario cambio di paradigma



Proposte per stabilire i tre livelli istituzionali per un nuovo modello di 
governance alimentare.

7) Integrare al meglio le politiche alimentari nelle esistenti Agende 21 e creare a 
livello comunale/intercomunale un agenzia dedicata all’alimentazione

8) Creare delle agenzie regionali/macroregionali di governance alimentare

9) Fare di queste agenzie delle vere e proprie centrali di acquisto pubblico-private 
partendo dalla mappatura dell’esistente

10) Invitare l’Unione Europea a creare un agenzia sulla governance alimentare

Il necessario cambio di paradigma



Proposte per rendere il cibo sano e tradizionale maggiormente fruibile ai 
cittadini:

Per creare una nuova cultura del cibo quale bene comune.

11) Creare degli spazi pubblici dove i cittadini possano mangiare assieme al di 
fuori dei classici circuiti di ristorazione commerciale

12) Integrare e sostenere la diversità e la qualità dell’offerta alimentare in città 
nel contesto globale

13) Creare un sistema ottimale di raccolta dei cibi invenduti (cd legge del Buon 
samaritano)

14) Stimolare la produzione agroalimentare urbana e periurbana attraverso 
operazioni di marketing territoriale

15) Urbanizzare l’agricoltura

Il necessario cambio di paradigma



Grazie per l’attenzione


